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“Success is the ability to go from failure to failure without losing your 
enthusiasm” 
(Sir Winston Churchill) 
 
“Dunia tidak menuntut anda untuk menjadi seorang arsitek ternama, presiden, 
politikus, ilmuan, dokter atau pengusaha. Dunia hanya menuntut anda untuk 
menjadi seseorang yang terbaik pada apapun yang anda kerjakan” 
(Orison Swett Marden) 
 
“Bekerjalah dengan ikhlas, memang mudah diucapkan tetapi sulit untuk 
dilaksanakan. Kita berusaha, bertawakal dan menerima. Jangan tergesa-gesa. 




“Saat malam yang cerah banyak bintang yang bertaburan dilangit dan mampu 
menghiasi indahnya malam. Namun aku akan menjadi satu bintang yang 
mampu menyinari bintang yang lainnya” 
(Penulis) 
 
“Bersikap rendah hati, niscaya kau akan menjadi salju yang terlihat di atas 
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Yoghurt adalah produk yang dihasilkan melalui fermentasi bakteri 
Lactobacillus bulgaricus dan Sreptococcus thermophillus pada susu. Buah sukun 
(Arthocarpus communis Forst.) merupakan salah satu tanaman buah tropis asli 
Indonesia mudah didapatkan dan murah harganya. Orang tidak tahu bahwa 
buah sukun dapat dimanfaatkan untuk pembuatan yoghurt.Buah sukun  
mengandung fosfor, karbohidrat dan vitamin B1, vitamin B2, dan vitamin C yang 
dapat membantu dalam memenuhi asupan vitamin dalam tubuh. Selain itu buah 
sukun juga dapat menimbulkan citarasa yang baru dan membentuk tekstur 
lembut, sehingga mampu memperbaiki daya terima masyarakat terhadap produk 
yoghurt. Ekstrak kulit buah naga super red (Hylocereus polyrhizus) dapat 
menurunkan kolesterol dalam darah oleh karena itu ekstrak kulit buah naga 
super red dimanfaatkan sebagai pewarna alami dalam yoghurt. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh yoghurt buah sukun dan 
ekstrak kulit buah naga  terhadap uji organoleptik, daya terima masyarakat, 
kadar glukosa, protein dan vitamin C. Metode yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor, faktor pertama 
yaitu buah sukun yaitu 100 gram (S1), 150 gram (S2), 200 gram (S3)  dan faktor 
kedua yaitu ekstrak kulit buah naga yaitu 0% (N0), 10% (N1), 20% (N2) dengan 
3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi pengaruh nyata dan 
interaksi antara buah sukun dan ekstrak kulit buah naga terhadap kadar glukosa, 
protein dan vitamin C. Kombinasi perlakuan buah sukun 100 gram dan ekstrak 
kulit buah naga 20% merupakan hasil terbaik dengan karakteristik glukosa 27,09 
gram, Protein 8,13 gram, vitamin C 3,47 mg/%, dengan warna merah muda; 
aroma sedap; rasa asam; tekstur lembut; dan daya terima masyarakat yang 
tinggi. Yoghurt buah sukun dengan penambahan ekstrak kulit buah naga sesuai 
dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 
 






Yoghurt is a product produced by fermentation bacteria Lactobacillus 
bulgaricus and Sreptococcus thermophillus on milk. The breadfruit ( 
Arthocarpus communis forst. ) is one plant of the tropical fruit native indonesia 
easily obtained and cheap price. People do not know that the breadfruit can be 
used for the manufacture of yoghurt. The Breadfruit containing phosphorus, 
carbohydrates and vitamins B1, vitamin B2, and vitamin C, which can help meet 
the intake of vitamins in the body. Besides the breadfruit can also give rise to 
new taste and soft texture, so they can fix resources receive public opposition to 
the product of yoghurt. Extract the skin of dragon fruit super red ( Hylocereus 
polyrhizus ) can lower cholesterol in the blood. Therefore extracts the skin of 
dragon fruit super red used as a natural dye in yoghurt. The aim of this research 
is to find out the influence of yoghurt and extract the rind of the breadfruit and  
extracts the skin of dragon fruit against test organoleptik, southwestern received 
society, glucose, protein and vitamin C levels. Methods used in this research is 
completely randomized design ( RAL ) 2 factors. The first factor was the 
breadfruit consisted of 100 grams ( S1 ), 150 grams ( S2 ), 200 grams ( S3 ) and 
the second factor was extract the skin of a dragon fruit consisted of 0 % ( N0 ), 
10 % ( N1 ), 20 % ( N2 ) with three replication. The result showed that occurs the 
influence of real and interaction between the breadfruit and extract the skin of 
dragon fruit against glucose, protein and vitamin C levels. A combination of 
treatment breadfruit 100 grams and extract the skin of dragon fruit 20 % is the 
best result with characteristic of glucose 27,09 grams, protein 8,13 grams, 
vitamin C 3,47 mg / %, with a pink color; the scent of sapid; a sour taste; a 
creamy texture; and southwestern received high society. Yoghurt of breadfruit 
with addition extract the skin of dragon fruit accordance with National Standard 
Indonesia ( SNI ).  
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